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作为一项公共卫生控制措施，何时需要进行冷冻？

当鱼肉未充分烹饪就保存供“即食”时，例如：

» 酸橘汁腌鱼

» 生鱼片

» 寿司

» 醉蟹

» 冷烟熏鱼

» 未熟透的鱼

以上列举的产品需要根据 3-401.11(A)进行冷冻

» 在 -4°F 下冷冻保存7天，或

» 在 -31°F下冷冻保存15 小时，或

» 在 -31°F 下冷冻凝固并 
在 -4°F 下保存24小时

作为一项公共卫生控制措施，何时不需要冷冻？

» 软体贝类

» 鱼蛋

» 金枪鱼：大西洋蓝鳍金枪鱼、 
黄鳍金枪鱼、大眼金枪鱼

» 养殖鱼，参照3-402.11(B)(4)

» 闭壳肌组成的扇贝产品

记录保存：

» 对于需要冷冻防止被寄生虫破坏的所有品种，冷冻的温度和事件必须 记

录下来。当每一批鱼存入和取出冷冻柜，这些记录数据都必须单 独记录

保留。

» 如果鱼肉由指定的供应商进行冷冻，需要跟供应商书面签订采购 协议或

关于保留冻结记录的证明。

» 冷冻记录或书面的采购协议必须在每批产品售罄后保存至少90天。

建议：

» 冷冻防止寄生虫破坏的操作应在专用的冷冻柜进行。

» 应使用数据记录仪对温度持续进行监控，每天查看以确保始终符合冷冻

温度 的要求。 

第 61-25 项规定
用 3-402.11 & 3-402.12

3-402.11 – 生虫破坏

3-402.12 – 记录创建和保留

共健康的原因

消费者可能喜欢吃轻炒、生鱼、生

拌、冷烟熏的鱼肉。 

为确保防止被寄生虫破坏，可能会

在上桌前把鱼肉进行冷冻，这种方

法取代了适当地烹饪。 

DA 海鲜食品安全部门已经研究

发现，如果未进行适当的烹饪或冷

冻，部分海鲜可能含有具有危害性

的寄生虫。

五个关键的危险因
反复在食品传染疾病爆发时被检
测确认：

1. 储存温度不适当

2. 烹饪不充分

3. 备受污染

4. 食品来源不安全

5. 个人卫生差

单张针对说明第四条。

http://www.dhec.sc.gov/FoodSafety/Docs/NewRegulation/Regulation%2061-25.pdf#page=65
http://www.dhec.sc.gov/FoodSafety/Docs/NewRegulation/Regulation%2061-25.pdf#page=65
http://www.dhec.sc.gov/FoodSafety/Docs/NewRegulation/Regulation%2061-25.pdf#page=66


肉冷冻记录

说明： 录产品名称、时间和使用的温度/时间，及本表采取的任何纠正措施。厨师和经理会通过观察值班的食
品操作员工和每天查看、签名和鉴定此记录表的数据，以确定食品操作员工正确地监控了冷冻的温度。此记录
表应在每批产品售罄后保存至少90天。
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